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Abstract of EP081 81 53 

Artificial meat aroma/flavour agents are prepared by forming a starting mixture with a dry solids content of 
at least 45 wt. % comprising a vegetable protein source and a vegetable carbohydrate source; inoculating 
the starting material with one or more species of microorganisms conventionally used in the preparation of 
fermented pork products; and incubating the mixture for a time and at a temperature sufficient to produce 
a meat aroma/flavour. 
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(54) Production d'un ardme de viande 

(57) Precede de production d'un ardme de viande, 
dans lequel on prepare un melange d'une source vege- 
tale de proteines et d'une source vegetale d'hydrates de 
carbone; ledit melange ayant au moins initialement 45% 
en poids de mat'ere seche; ledit melange pouvant §tre 
ainsi un koji, par exemple; on I'ensemence avec une ou 
plusieurs especes de microorganismes utilisees tradi- 
tionnellement dans la preparation de produits de char- 
cuterie fermentes, et on I'incube pendant un temps et a 
une temperature suffisants pour produire un ar6me de 
viande. L'ardme de viande peut §tre extrait par de 
I'huile, un gaz a I'etat supercritique ou liquide, ou un sol- 
vant a base de f luorocarbones. Composition alimentaire 
ayant un ardme de salami dont la parte aromatique est 
obtenue par le precede faisant intervenir une etape 
d'incubation avec un melange de Pediococcus 
pentosaceus et Staphylococcus xylosus ou Staphylo- 
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Description 

L'invention a pour objet un nouveau procede de production d'un ardme de viande, ainsi que toutes compositions 
alimentaires comprenant un tel ardme. 

5 

Etatde la Technique 

II est bien connu que la saveur rappelant celle de la viande peut etre engendree par la reaction a la chaleur entre 
les groupes amines libres d'acides-amines et/ou de peptides, et les groupes carbonyles de sucres reducteurs. 

w FR1 584629 (Kyowa Hakko Kogyo) decrit ainsi une methode de preparation d'un assaisonnement ayant une saveur 
analogue a celle d'un extrait de viande, dans lequel on hydrolyse enzymatiquement une proteine, on ajoute des sucres, 
on regie la teneur en eau et le pH, et on chauffe le melange. Dans le meme but, WO94/25580 (Novo Nordisk) suggere 
d'hydrolyser une source de proteine avec une preparation proteolytique derivee d'Aspergillus oryzae. De mSme, 
EP582050 (Societe des Produits Nestle) decrit un procede dans lequel on prepare une source de proteine constitute 

15 d'un melange d'extraits de iiveche et d'oignon, on ajoute un sucre, on effectue une hydrolyse au moyen d'une fermen- 
tation lactique, puis on traite thermiquement le melange hydrolyse. 

On peut aussi developper un ardme de viande uniquement par un procede de fermentation, sans devoir recourir a 
un traitement thermique. EP106236 (Societe des Produits Nestle) decrit a ce propos un procede dans lequel, dans un 
milieu liquide, on fait fermenter un legume par des bacteries lactiques halophiles, en presence d'une source de protei- 

20 nes hydrolysees en poudre et de 1% a 4,5% de sels en poids sur la base du poids du legume. 

Par ailleurs, on connaTt d'autres precedes de fermentation qui produisent des facteurs aromatiques utilises pour dif- 
ferents assaisonnements. Par exemple, la methode de preparation d'une sauce de soja traditionnelle presents deux 
etapes de fermentation faisant intervenir respectivement une culture de koji et un microorganisme halophile. EP 
417481 (Societe des Produits Nestle) decrit ainsi un procede de preparation d'une sauce de soja fermentee, dans 

2s lequel on prepare un koji par fermentation a I'etat solide, avec une culture de koji, d'un melange de soja cuit et de ble 
rdti, on hydrolyse le koji en suspension aqueuse durant 3-8 h a 45-60°C avec les enzymes produits durant la fermen- 
tation avec la culture de koji, on prepare un moromi en ajoutant du chlorure de sodium a la suspension de koji hydroly- 
see, on fermente le moromi par un microorganisme halophile, on le presse, on recupere un liquide du moromi presse, 
on pasteurise ce liquide et on le clarrfie pour 5ter les sediments. 

30 US4308284 (Kikkoman Shoyu) decrit egalement un procede rapide de preparation d'une sauce de soja fermentee, 
dans lequel les etapes classiques de preparation d'un koji puis d'un moromi sort reduites a une seule etape. Pour cela, 
on fermente directement, a I'etat liquide, un koji en presence de sels d'un acide carboxylique a 4 atomes de carbone et 
de certaines bacteries lactiques et/ou levures, puis on recupere un liquide du koji presse. 
Les sauces de soja ainsi produites ne presentent cependant pas d'ardme de viande. 

35 La presente invention a pour objet une nouvelle methode de production d'un ar6me de viande, a partir de vegetaux, 
qui est relativement simple a mettre en oeuvre, et qui ne necessite pas d'utiliser des reactifs sophistiques. 

Resume de l'invention 

40 A cet effet, dans le procede de production d'un ardme de viande selon la presente invention, on prepare un 
melange d'une source vegetale de proteines et d'une source vegetale d'hydrates de carbone, (edit melange ayant au 
moins initjalement 45% en poids de matjere seche, on I'ensemence avec une ou plusieurs especes de microorganisme 
utilisees traditionnellement dans la preparation de produits de charcuterie fermentes, et on I'incube pendant un temps 
et a une temperature suffisants pour produire un ardme de viande. 

45 Pour mettre en oeuvre le present procede on peut utiliser au moins un microorganisme choisi parmi les especes 
Staphylococcus xylosus, Staphylococcus carnosus, Micrococcus varians, Lactobacillus sake, Lactobacillus curvatus, 
Lactobacillus plantarum, Lactobacillus pentosus, Pediococcus acidilactici, Pediococcus pentosaceus, Carnobacterium 
piscicola, Carnobacterium divergens, Streptomyces griseus, Debaromyces hansenii, Penicilium nalgiovensis et Peni- 
cillium candidum, par exemple. 

so L'invention concerne aussi toutes compositions alimentaires ayant un ardme de viande, en particulier de salami, 
obtenu selon le present procede, ainsi que toutes utilisations de ces compositions pour aromatiser des produits alimen- 
taires. 

Contre toute attente, la simple fermentation a I'etat solide de vegetaux par des microorganismes de charcuterie 
permet d'obtenir un ardme de viande caracteristique. Les meilleurs ardmes sort obtenus lorsque I'on combine une fer- 
55 mentation de vegetaux a I'etat solide par une culture de koji et par des microorganismes de charcuterie. 

De plus, le present procede se distingue nettement des techniques traditionnelles de preparation d'un ardme de 
viande, dans lesquelles on hydrolyse prealablement la source de proteine pour faire apparattre des precurseurs d' 
ardme de viande, le milieu reactionnel est liquide, et/ou on traite thermiquement le melange pour faire reagir les grou- 
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pes amines libres avec les saccharides reducteurs. 
Description Detaillee de I'lnvention 

5 Dans le present expose, I'expression "ardme de viande" couvre en fait I'odeur de viande pergue par le nez, et la 
saveur de viande pergue en bouche. 

Pour mettre en oeuvre le present procede, on prepare done un melange d'une source vegetale de proteines et 
d'une source vegetale d'hydrates de carbone, pouvant provenir de legumineuses, d'oleagineux et/ou de cereales, cuits 
ou rdtis, par exemple de soja, de haricot, de gluten de ble et/ou de riz. Evidemmerrt, I'invention ne couvre pas I'utilisation 

10 de matieres d'origines animale pour obtenir un ardme de viande. 

De preference, on broie finement les matieres vegetales, et on ajoute de I'eau jusqu'a une humidite desiree, la 
teneur en matiere seche du melange devant en effet etre superieure ou egale a 45%. 

On ensemence le melange de vegetaux par une culture de microorganismes de charcuterie, e'est a dire des 
microorganismes que Ton utilise traditionnellement pour la fermentation de produits de charcuterie, comme des saucis- 

15 ses ou des salamis, par exemple. Ces microorganismes sont bien connues de I'homme du metier, et peuvent etre choi- 
sies parmi les especes Staphylococcus xylosus. Staphylococcus carnosus (DSM 4952 a titre d'exemple), Micrococcus 
varians, Lactobacillus sake, Lactobacillus curvatus (DSM 8768 a titre d'exemple), Lactobacillus plantarum, Pediococ- 
cus pentosaceus (DSM 7002 a titre d'exemple), Lactobacillus pentosus (DSM 1 966 a titre d'exemple), Pediococcus aci- 
dilactici, Carnobacterium piscicola (appele encore couramment Lactobacillus carnis: DSM 20722), Carnobacterium 

20 divergens (appele encore couramment Lactobacillus divergens : DSM 20723) , Streptomyces griseus (DSM 1 054 a titre 
d'exemple), Debaromyces hansenii (DSM 1956 a titre d'exemple). Penicilium nalgiovensis, et Penicillium candidum, 
par exemple (DSM signrfie "Deutsche Sammlung von Mikroorganismen und Zellkulturen", Mascheroder Weg 1b, 38124 
Braunschweig, Allemagne). 

Cette culture de microorganismes de charcuterie peut etre une culture, dans un milieu approprie, comprenant 1 0 6 
25 a 1 0 9 CFU de microorganismes par gramme (Colony Forming Unit), que Ton peut utiliser pour I'ensemencement a rai- 
son de 1 -1 0% en poids. De preference, on concentre cette culture de microorganismes de charcuterie, ou on la seche 
par lyophilisation ou par pulverisation, de fagon a obtenir une composition comprenant 10 9 a 10 11 CFU de microorga- 
nismes par gramme, que Ton peut ensuite utiliser pour I'ensemencement a raison de 0,01 -1% en poids. Les methodes 
de concentration, de lyophilisation et de pulverisation, ainsi que les milieux appropries pour la culture de microorganis- 
30 mes de charcuterie sont bien connues de i'homme du metier. 

De preference, on ensemence le melange de vegetaux par au moins 2 especes differentes de microorganismes 
de charcuterie, de fagon a favoriser la production de nombreux precurseurs d'ardme de viande. 

Si Ton desire un ardme de saucisse ou de jambon, il est preferable de choisir dans parmi les microorganismes 
ajoutes au melange de vegetaux au moins une espece choisie parmi les especes Lactobacillus sake ou Lactobacillus 
35 curvatus. 

Par corrtre, si Ton desire obtenir un ardme typique de salami, il est egalement preferable d'ajouter au melange de 
vegetaux au moins une espece de microorganisme choisie parmi les especes Micrococcus varians, Staphylococcus 
xylosus ou Staphylococcus carnosus. Un ardme typique de salami "Rapelli" peut ainsi etre obtenu lorsque Ton combine 
au moins un Pediococcus pentosaceus avec un Staphylococcus xylosus ou un Staphylococcus carnosus ("Rapelli" : 

40 Schweizer Lebensm'rttelindustrie 9/10, 12-14, 1994; Rapelli Mario SA, 6855 Stabio, Suisse). A titre d'exemple, des ard- 
mes intenses de salami peuvent ainsi etre obtenus selon le present procede avec un melange comprenant au moins 
un Pediococcus pentosaceus, un Staphylococcus xylosus et un Lactobacillus carnis. Un tel melange est disponible 
dans le commerce sous I'appellation ferment "LMP N-7525" de Scheid-Rusal (6038 Gisikon, Suisse). 

D'autres ferments adaptes a la fermentation de la viande sont egalement disponibles dans le commerce. A titre 

45 d'exemple, on peut citer les ferments "LMH N°7526" de Scheid-Rusal (49% de Lactobacillus carnis, 49% de Staphylo- 
coccus xylosus, 2% de Debaromyces hansenii), "Baktoferment 61" de Rudolf Muller & Co. (Giessener Strasse 94, 
35415 Polhlheim, Allemagne; 100% S. carnosus), "Duploferment 66" de Rudolf Muller & Co. (50% de S. carnosus et 
50% de L. plantarum), "Duploferment 78P" de Rudolf MQIIer & Co. (50% de S. carnosus et 50% de P. pentosaceus). 
II faut remarquer que le melange de vegetaux ne baigne pas dans un milieu aqueux, mais qu'il est simplement 

so humidifie au point que I'eau ne peut meme pas s'egoutter des matieres vegetales. En effet, la fermentation de ce 
melange est realisee a I'etat solide, ce qui signrfie que le melange comprend initialement au moins 45% en poids de 
matiere seche. En particulier, on a pu noter que les ardmes de viande se developpent d'autant mieux que la proportion 
de matiere seche initiale est elevee, ladite proportion pouvant etre de 50-65% en poids de matiere seche, notamment 
55-60%, par exemple. On peut egalement remarquer que la proportion de matiere seche du melange evolue au cours 

55 de la fermentation, pouvant ainsi encore s'accroTtre de 1 a 1 5% selon le temps de fermentation et la quantite initiale de 
matiere seche. 

On peut incuber le melange de vegetaux en presence de microorganismes de charcuterie a 15-60°C, notamment 
15-45°C, pendant 1 a 10 jours, par exemple. 
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Le melange de vegetaux peut etre un koji traditionnel, c'est a dire un melange d'une source de proteines, d'une 
source d'hydrates de carbone et d'une culture de koji, ledit melange pouvant Stre deja fermente ou non par la culture 
de koji, par exemple. 

La culture de koji peut etre issue d'une culture de spores de koji telle que Ton peut s en procurer dans le commerce, 

5 notamment au Japon ou en Chine, qui comprend en particulier des spores d' Aspergillus, Rhizopus et/ou Mucor, et 
notamment des organismes appartenant aux especes Aspergillus soyae, Aspergillus oryzae (ATCC 20386 a titre 
d'exemple), Aspergillus phoenicis (ATCC 14332 a titre d'exemple), Aspergillus niger (ATCC 1004 a titre d'exemple), 
Aspergillus awamori (ATCC 14331 a titre d'exemple), Rhizopus oryzae (ATCC 4858 a titre d'exemple), Rhizopus 
oligosporus (ATCC 22959 a titre d'exemple), Rhizopus japonicus (ATCC 8466 a titre d'exemple), Rhizopus formosaen- 

w sis, Mucor circinelloides (ATCC 1 5242 a titre d'exemple), Mucor japanicus, Penicillium glaucum et Penicillium fuscum 
(ATCC 10447 a titre d'exemple). 

La culture de koji peut etre une partie biologiquement active d'un koji prealablement produit et fermente 3 a 1 0 jours 
a 15-45°C. Generalement, on ensemence le melange de vegetaux a raison de 1 a 10% en poids d'un tel koji. Si le koji 
prealablement produit a ete concentre et reduit en poudre d'une maniere conventionnelle, on peut ensemencer le 

15 melange de vegetaux a raison d'au moins 0,01% de koji en poudre. Pour plus de details, le contenu du brevet 
US371 1 303 est incorpore a la description de la presente invention. 

Dans un premier mode de realisation particulier de la presente invention, on prepare un melange d'une source 
vegetale de proteines et d'une source vegetale d'hydrates de carbone, on I'ensemence par une culture de koji et une 
ou plusieurs especes de microorganismes de charcuterie, on le fermente pendant 1-10 jours a 15-45°C, et on extrait 

20 I'ar6me de viande du koji fermente. 

Dans un deuxieme mode de realisation particulier de la presente invention, on prepare un melange d'une source 
de proteines et d'une source d'hydrates de carbone, on I'ensemence par une culture de koji, on le fermente pendant 1 - 
10 ours a 15-45°C, on I'ensemence par une ou plusieurs especes de microorganismes de charcuterie, on le fermente 
pendant 1-10 jours a 15-45°C, et on extrait I'arome de viande du koji fermente. 

25 II est interessant de remarquer que Ton peut preparer un jus aromatique a partir du koji fermente par des microor- 
ganismes de charcuterie. Pour cela, on ajoute audit koji des sels, de I'eau et au moins un microorganisme halophile, on 
I'incube pendant un temps et une temperature suffisants pour produire un moromi, puis on separe du moromi un jus 
aromatique, par exemple. 

On peut egalement preparer un moromi a partir d'un koji qui a ete fermente selon I'invention et qui a subi une ou 

30 plusieurs extractions de I'arome de viande. Neanmoins, il est preferable de mettre en oeuvre des extractions relative- 
ment douces de maniere a conserver dans le koji une activite proteolytjque de I'ordre de 500-3000 unites proteolytique 
par g de melange (unites standard), par exemple. 

Pour extraire I'ar6me de viande du melange fermente selon I'invention, on peut faire appel a des techniques 
d'extraction utilisant de I'huile, des gaz a I'etat supercritique ou liquide, ou des f luorocarbones, par exemple. 

35 Pour extraire I'arome a I'aide d'huile, on peut melanger le koji fermente par les microorganismes de charcuterie 
avec de I'huile, notamment une huile animate ou une huile vegetale de tournesol, de palme, d'olive ou d'arachide, par 
exemple, a raison de 1 partie en poids de koji a 0, 1 a 1 0 parties en poids d'huile. On peut incuber le melange a 1 5-65°C 
pendant 1 0 min a 48h, de preference a 40-60°C pendant 2-24h, puis separer la fraction grasse de la fraction solide, par 
exemple par pressage et centrifugation. On peut aussi enrichir I'huile en ardme de viande, en extrayant plusieurs fois 

40 du koji frais (non-extrait) avec la meme huile, par exemple. II est aussi possible d'extraire le koji ferments par de I'huile 
dans un systeme d'extraction a centre courant conventionnel, par exemple. 

On peut aussi extraire I'arome de viande a I'aide de gaz a I'etat supercritique ou liquide, notamment choisis parmi 
le C0 2 , le propane, le butane et le protoxyde d'azote, par exemple. Les techniques d'extraction par un gaz a I'etat super- 
critique et/ou liquide sort bien connues de I'homme du metier. Le contenu technique de W091/14373, EP454097, et 

45 de Pellerin et al. (Association Internationale pour la promotion des Fluides Supercritiques, 3ieme Colloque sur les Flui- 
des Supercritiques - Applications aux produits naturels, 29-30 jarwier 1996, Grasse, France) sont ainsi incorpores par 
reference a I'enseignement selon la presente invention. Pour resumer cette technique, dans au moins un etage 
d'extraction, on met en contact le koji avec un gaz a I'etat liquide et/ou a I'etat supercritique en fonction de la pression 
et de la temperature. On transfere le gaz contenant I'arome de viande de I'etage d'extraction vers au moins un etage 

so de separation, on separe le gaz des composes aromatiques par modification de la pression et/ou de la temperature, on 
recupere les composes aromatiques et on recycle le gaz vers I'etage d'extraction. 

De preference, on extrait premierement un koji fermente selon I'invention par de I'huile, puis dans une deuxieme 
etape on extrait en continu I'huile par un gaz a I'etat supercritique et/ou liquide, la temperature d'extraction etant de pre- 
ference superieure a la temperature de fusion de I'huile. II est souhaitable que la temperature n'excede pas 60°C de 

55 facon a ne pas endommager les composes aromatiques de viande. On peut appliquer un gradient de temperature a 
I'etage d'extraction de I'ordre de 1 a 15"C. On peut faire recirculer dans I'etage d'extraction, en continu, I'huile deja 
extraite de fagon a accrottre le rendement d'extraction final. Enfin, on peut extraire 1 partie d'huile avec 1-100 parties 
de fluide a I'etat supercritique, a 120-160 bar, puis on peut separer I'arome de viande extrait par detente du gaz a une 
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pression de I'ordre de 50-100 bar, par exemple. 

On peut aussi extraire I'ardme de viande du koji fermente ou d'un extrait deja enrichi en ardme, par exemple un 
extrait d'huile, a I'aide de f luorocarbones selon la technique decrite dans EP61 6821 , dont le contenu est incorpore par 
reference dans I'enseignement de la presente invention. Cette technique est particulierement avantageuse car elle per- 

5 met d'obtenir, a un cout reduit, une concentration satisfaisante en ardme de viande, par exemple. 

Les extraits en ardme de viande selon la presente invention peuvent Stre parfaitement conserves pendant 1-12 
mois a une temperature de -1 0°C a 30°C. Cependant, il est preferable d'ajouter a I'extrait aromatique au moins un anti- 
oxydant pour favoriser la stabilite des ar6mes. Parmi les anti-oxydants, on peut utiliser des tocopherols, de I'acide 
ascorbique ou un de ses sels, de I'acide citrique ou un de ses sels, du buthylhydroxyanisol (BHA), de I'acide rosmarini- 

w que ou du buthylhydroxytoluol (BHT), par exemple. 

On peut aussi choisir d'encapsuler les ardmes de viande selon I'invention dans un melange de maltodextrine et/ou 
de cyclodextrine, ledit melange pouvant etre ensuite seche par lyophilisation ou pulverisation, par exemple. L'homme 
du metier dispose de nombreuses methodes d'encapsulation. A titre d'indication, les methodes d'encapsulation decri- 
tes dans US5206025, US5087461 et US512290 sont incorporees par reference a la description de la presente inven- 

15 tion. 

Les extraits aromatiques selon I'invention peuvent Stre utilises pour I'aromatisation de produits a base de viande, 
de chips, d'epices. de pates alimentaires, de sauces ou de bouillons, a raison de 0,01 a 8% en poids, par exemple. 

On peut aussi envisager de combiner un produit alimentaire directement a une partje du melange de vegetaux fer- 
ments selon la presente invention. Dans ce but, il est preferable d'inactiver les activites enzymatiques et bacterien- 
20 nes/fongiques par traitement du melange a une tres haute pression combinee a une chaleur moderee. En effet des 
temperatures superieures a 60°C sont susceptibles de denaturer les composes aromatiques impliques dans le goOt de 
viande. A titre d'indication, le precede deactivation d'enzymes et de bacteries par haute pression decrit dans 
EP686352 est incorpore par reference a la description de la presente invention. 

invention est decrite plus en detail ci-apres a I'aide du complement de description qui va suivre, qui se refere a 
25 des exemples de preparation de koji fermentes par des microorganismes de charcuterie. Ces exemples sont precedes 
de la description d'une methode analytique. Les pourcentages sont donnes en poids sauf indication contraire. II va de 
soi, toutefois, que ces exemples sont donnes a titre d'illustration de I'objet de I'invention dont ils ne constituent en 
aucune maniere une limitation. 

so Analyse sensorielle 

Un panel de 10 personnes compare en aveugle I'odeur et la saveur de viande presentes par des extraits de koji 
fermentes obtenus dans les exemples decrits ci-apres, par rapport a I'ardme de salami Suisse "Rapelli" (Schweizer 
Lebensmittelindustrie 9/10, 12-14, 1994; Rapelli Mario SA, 6855 Stabio, Suisse). 
35 Les scores (+), (++) et (+++) indiquent respectjvement que le produit presente, par rapport au contrdle, un arome 
de salami peu intense, satisfaisant, et intense. L'absence d'ardme de salami se caracterise le plus souvent par une 
odeur de champignon caracteristique du koji. 

Exemple 1 

40 

On realise plusieurs essais, dans lesquels on melange dans un incubateur 7 kg de gluten de ble cuit, 3 kg de farine 
de ble rdti, de I'eau, 0,015% en poids de la culture en poudre Aspergillus oryzae Super Ichumarisake® (BIOC, Japon) 
et differentes proportions du ferment commercial N°7528 de Scheid-Rusal AG (6038 Gisikon, Suisse) recommande 
pour la fermentation du salami et qui comprend 33% de Pediococcus pentosaceus, 66% de Staphylococcus xylosus et 
45 1% de Lactobacillus carnis. On incube le melange pendant 42 h a 30°C, puis on determine la proportion de matjere 
seche finale et on caracterise I'ardme de viande produit au moyen de I'analyse sensorielle decrite ci-dessus. 

Pour comparison, on realise en parallele plusieurs autres essais dans lesquels on incube les memes melanges 
de ble en presence uniquement de 0,015% de culture en poudre 6' Aspergillus oryzae. 

Les resultats, presentes au tableau 1 ci-apres, montrerrt que I'on produit un ardme de salami caracteristique lors- 
50 que I'on utilise le ferment commercial de salami. On peut aussi noter que I'ardme de salami est d'autant plus intense 
que la proportion de matiere seche initiale est elevee. 
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Tableau 1 



Essai 


Matiere seche % initiate - 
% finale 


% de ferment de salami 
(FS): % A. oryzae AO 


ArOme (score) 


1 


51%-64% 


0,015 AO 


champignon 


2 


51%-64% 


0,015 AO; 0,2 FS 


salami ++ 


3 


51%-64% 


0,015 AO; 0,02 FS 


salami ++ 


4 


54%-67% 


0,015 AO 


champignon 


5 


54%-67% 


0,015 AO; 0,2 FS 


salami + 


6 


54%-67% 


0,015 AO; 0,02 FS 


salami + 


7 


55%-70% 


0,015 AO 


champignon 


8 


55%-70% 


0,015 AO; 0,2 FS 


salami +++ 


9 


55%-70% 


0,015 AO; 0,02 FS 


salami ++ 



On realise plusieurs essais dans lesquels, on melange dans un incubateur 7 kg de soja curt, 3 kg de farine de ble 
r6tj, de I'eau, 0,015% en poids de la culture en poudre Aspergillus oryzae Super Ichumarisake® et differentes propor- 
25 tions du ferment commercial N°7528 de Scheid-Rusal AG. On incube le melange pendant 42 h a 30°C, puis on deter- 
mine la proportion de matiere seche, et on caractense I'ar6me de viande produit au moyen de I'analyse sensorielle 
decrite ci-dessus. 

Pour comparaison, on realise en parallele plusieurs autres essais dans lesquels on incube les memes melange de 
soja en presence uniquement de 0,01 5% de culture en poudre d' Aspergillus oryzae. 
30 Les resultats, presentes au tableau 2 ci-apres, montrent que Ton produit un arfime de salami caracteristique lors- 
que Ton utilise le ferment commercial de salami. On peut aussi noter que I'arOme de salami est d'autant plus intense 
que la proportion de matiere seche initiate est elevee. 



Tableau 2 



Essai 


Matiere seche % initiate - 
% finale 


% de ferment de salami 
(FS); % A. oryzae (AO) 


Ar8me (score) 


1 


53%-68% 


0,015 AO 


champignon 


2 


53%-69% 


0,015 AO; 0,2 FS 


salami + 


3 


51%-66% 


0,015 AO 


champignon 


4 


51%-67% 


0,015 AO; 0,2 FS 


salami ++ 


5 


51%-67% 


0,015 AO; 0,02 FS 


salami ++ 


6 


59%-71% 


0,015 AO 


champignon 


7 


59%-71% 


0,015 AO; 0,2 FS 


salami +++ 



so Exemple 3 

On melange dans un incubateur (Fujiwara Koji Machine, JP) 400 kg d'un melange comprenant 7 parties de soja 
cuit, 3 parties de farine de ble r6ti, de I'eau jusqu'a une teneur en matiere seche de 58%, 0,01 5% en poids de la culture 
en poudre Aspergillus oryzae Super Ichumarisake®, et 0,2% du ferment commercial N<7528 de Scheid-Rusal. On 
55 incube le melange a 30°C pendant 42h, puis on determine la proportion de matiere seche finale, et on caracterise 
I'ardme de viande produit au moyen de I'analyse sensorielle decrite ci-dessus. 

Les resultats montrent que la teneur en matiere seche finale est de 72% et que le koji fermente degage un arflme 
de salami intense (score +++). 
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Exemple 4 

On realise plusieurs essais dans lesquels, on melange 2kg du koji fermente obtenu a I'exemple 3, a 2kg d'huile de 
tournesol, on incube pendant ditferents temps a differentes temperatures, et enf in on presse les melanges pour recu- 
5 p6rer la partie liqukJe grasse. Les conditions d'incubations sont donnees dans le tableau 3 ci-dessous. 

On soumet une partie de I'huile issue du melange incube 24h a 50°C a un enrichissement en ar6me de salami (voir 
le tableau 3 ci-dessous: "enrichissement 2x"). Pour cela, on melange 1 kg du koji fermente obtenu a I'exemple 3, a 1 kg 
d'huile issue du melange incube 24h a 50°C, on incube ce nouveau melange pendant 24h a 50°C, et enfin on le presse 
pour recup£rer la partie grasse liquide. 
io Une partie de I'huile ainsi enrichie est egalement centrifugee. 

On soumet enfin les extraits a I'analyse sensorielle decrite ci-dessus, a la difference qu'un score de 1 a 9 est attri- 
bue a I'ardme des extraits, le score de "1" indiquarrt qu'on obtient un ardme de viande eloigne de celui du salami de 
reference, et le score de "9" indiquant qu'on obtient un ardme de salami bien plus intense que celui du salami de refe- 
rence. Un ordre de preference est egalement attribue aux differents extraits, I'attribut 1 marquant la meilleure prefe- 
rs rence, et I'attribut 7 marquant la moins bonne preference. 

Les resultats, presented dans le tableau 3 ci-dessous, montrent qu'il est preferable d'incuber le koji fermente dans 
I'huile a des temperatures 6lev6es (50°C) et pendant moins de 24h. De plus, renrichissement en ardme est nettement 
perceptible par les degustateurs. 



Tableau 3 



N" Essai: Conditions 


Remarques sur I'ardme de salami 


Score 


Classement 


1: Incubation 24 h,4°C 


Ardme de salami faible, gout de pain 


3,7 


7 


2: Incubation 24 h, 35°C 


Arome fort, gras, proche de la reference 


6 


4 


3: Incubation 1 h, 50°C 


Ardme de salami faible, pas d'arriere goQt 


4,7 


6 


4: Incubation 2 h, 50"C 


Ardme fort, note grille, tr&s agreable, proche 
de la reference 


6,3 


5 


5: Incubation 4 h, 50°C 


Ardme plus fort que la reference, typique 
d'un ardme de salami, tres aromatjque 


6,7 


2 


6: Incubation 24 h, 50°C 


Ardme plus fort que la reference, note grille, 
moyennement aromatique 


6 


6 


7: Incubations 24 h, 50°C Enrichissement 
2x Pas de centrifugation 


Ardme fort, legerement acide, tres proche de 
I'ardme d'un salami Rapelli 


6,7 


1 


8: Incubations 24 h, 50°C Enrichissement 
2x Centrifugation 


Ardme fort, proche de I'ardme de reference, 
gras 


6,7 


3 



Exemple 5 

On analyse la stability de I'ardme de salami de I'extrait obtenu a I'essai 8 de I'exemple 4, en fonction de la tempe- 
rs rature, du temps, et de la presence ou non de 0,1% d'anti-oxydant Herbor 025 (Fis, USA). Les r6sultats montrent que 
I'ardme de salami est parfaitement conserve a 4°C pendant 3 mois en absence ou en presence d'anti-oxydant. Par con- 
tre, les extraits conserves 2 ou 3 mois a 20°C en I'absence d'anti-oxydant perdent environ la moitie de leur intensite 
d'ardme, tandis que ceux conserves pendant 2-3 mois a 20°C en presence d'anti-oxydant ne perdent pas d'ardme. A 
des temperatures superieures a 25°C, en absence d'anti-oxydant, les extraits perdent totalement au boutde 2 mois leur 
so ardme, tandis que les extraits comprenant un anti-oxydant perdent moins de 1 0 a 30% de leur ardme apres 3 mois de 
conservation. 

Exemple 6 

55 On extrait le koji fermente obtenu a I'exemple 3, a I'aide d'un fluide de dioxyde de carbone a l'6tat supercritique. 
Pour cela, on met en contact une partie de koji avec 20 parties de dioxyde de carbone a 40°C, sous une pression de 
1 50 bar, pendant 50 min. On s6pare I'ardme de viande en faisant passer le dioxyde de carbone dans 3 separateurs suc- 
cessifs ayant respectivement une pression de 90, 60 et 50 bar. On recycle le dioxyde de carbone dans I'extracteur. 



7 



EP 0 818 153 A1 



Finalement, on recupere a chaque sortie des separateurs une phase grasse presentant un fort ardme de salami. On 
estime que I'arome de salami peut etre concentre au moins d'un facteur 100. 

Exemple 7 

5 

On extrait I'huile enrichi obtenu a I'essai 8 de I'exemple 4, au moyen d'un fluids de dioxyde de carbone a I'etat 
supercritique ou liquide selon la temperature. Pour cela, on fait circuler en continu 0,9 a 1 ,56 kg/h d'huile et 26,8 a 39 
kg/h de dioxyde de carbone dans une colonne comprenant 4 etages d'extractjon ayant respectjvement une temperature 
de 30, 40, 40 et 45°C, la pression tent ajustee a 130 ou 150 bar selon I'essai considere. On recycle en continu I'huile 
w dans la colonne d'extractjon. On separe la faction aromatique en faisant passer le f luide dans 2 separateurs successifs 
ayant respectivement une pression de 90 et 55 bar. On recycle le dioxyde de carbone dans I'extracteur. Finalement, on 
rgcupere a chaque sortie des separateurs une phase grasse presentant un fort ardme de salami. Le rendement qualif ie 
le pourcentage de matjere extrait dans les deux separateurs par rapport a la quantite d'huile initiale. Les r6sultats sont 
presentes dans le tableau 4 ci-apres. 

15 



Tableau 4 



Essai 


Huile (kg/h) 


C02 (kg/h) 


Pression extrac- 
tion (bar) 


Intensitede 
I'ar6me dans le 
separateurde90 
bar 


Intensity de 
I'ardme dans le 
separateurde55 
bar 


Rendement (%) 


1 


1,56 




150 


++ 


+++ 


6,5 


2 


1,44 


37,4 


130 


++ 


+++ 


6,3 


3 


0.9 


26,8 


130 


++ 




8,7 



Exemple 8 

30 On extrait I'huile enrichie obtenue a I'essai 8 de I'exemple 4, au moyen d'un solvant de f luorocarbones, selon le pro- 
tocoledecritdans EP616821. Pour cela, on met en contact 1 partiede solvant avec 1 parte d'huile enrichie, a une pres- 
sion de 6 bar, a temperature ambiante et pendant 2 h. On recupere le solvant, puis on separe une fraction grasse 
aromatique en laissant le solvant s'evaporer a pression ambiante. 

Selon les essais, on peut repeter plusieurs fois I'extraction de I'huile par un ou plusieurs solvants. A cet effet, on 

35 peut utiliser 3 solvants differents comprenant respectivement 1 00% de 1 , 1 , 1 ,2-tetraf luoro6thane (solvant A), 90% de 
1,1,1,2-tetrafluoroethane et 10% de butane (solvant B), et 90% de 1,1,1,2-tetrafluoroethane et 10% de dimfthylether 
(solvant C). Les resultats sont presentes dans le tableau 5 ci-apres. Le rendement qualifie le pourcentage de matiere 
extrait par rapport a la quantite d'huile initiale. Bien que les rendements peuvent apparattre plus faibles que ceux obte- 
nus pour les extraits decrit a I'exemple 7, cette technique d'extraction est cependant prometteuse du point de vue de 

40 son cout (environ 10 fois moins chere qu'une extraction avec un f luide supercritique), et de la haute concentration en 
ardme de salami (intensite plus forte que celle obtenue dans les extraits des exemples 6 et 7). 



Tableau 5 



Essai 


Conditions d'extraction 


Rendement (%) 


1 


Extraction 3 fois avec le solvant A 


0,88 


2 


Huile de I'essai 1 extraite a nouveau 3 fois par le solvant C 


0,90 


3. 


Huile de I'essai 2 extraite a nouveau 3 fois par le solvant B 


1,56 


4 


Extraction 1 fois avec le solvant A 


0,41 


5 


Extraction 1 fois avec le solvant B 


0,36 


6 


Extraction 1 fois avec le solvant C 


0,28 



8 



EP 0818 153 A1 

Exemple 9 

On prepare un moromi a partir du koji extrait obtenu a I'essai 8 de I'exemple 4. Pour cela on ajoute 40% de koji fer- 
mente a une solution aqueuse comprenant 18% de chlorure de sodium, on I'ensemence par une culture de Saccharo- 
5 myces cerevisiae comprenant plus de 10 8 CFU/ml, on I'incube a 30°C pendant 2 jours, on le presse et on separe un 
jus aromatique. 

Revendlcatlons 

io 1 . Procede de production d'un arOme de viande, dans lequel on prepare un melange d'une source vegetale de pro- 
teines et d'une source vegetale d'hydrates de carbone, ledit melange ayant au moins initialement 45% en poids de 
matiere seche, on I'ensemence avec une ou plusieurs especes de microorganismes utilisees tradrtionnellement 
dans la preparation de produits de charcuterie fermentes, et on I'incube pendant un temps et a une temperature 
suffisants pour produire un arome de viande. 

15 

2. Procede selon la revendication 1 , dans lequel on utilise au moins un microorganisme choisi parmi les especes Sta- 
phylococcus xylosus, Staphylococcus carnosus, Micrococcus varians, Lactobacillus sake, Lactobacillus curvatus, 
Lactobacillus plantarum, Lactobacillus pentosus, Pediococcus acidilactici, Pediococcus pentosaceus, Carnobacte- 
rium piscicola, Carnobacterium divergens, Streptomyces griseus, Debaromyces hansenii, Penicilium nalgiovensis 

20 et Penicillium candidum. 

3. Procede selon la revendication 1 , dans lequel on utilise un koji comme melange comprenant au moins une source 
de proteines et une source d'hydrates de carbone. 

25 4. Procede selon I'une des revendications 1 -3, dans lequel on prepare un melange d'une source de proteines et d'une 
source d'hydrates de carbone, on I'ensemence par une culture de koji et une ou plusieurs especes de microorga- 
nismes de charcuterie, on I'incube pendant 1-10 jours a 1 5-45°C, et on extrait I'ar6me de viande du koji fermente. 

5. ProcedS selon I'une des revendications 1 -3, dans lequel on prepare un melange d'une source de proteines et d'une 
30 source d'hydrates de carbone, on I'ensemence par une culture de koji, on I'incube pendant 1-10 jours a 15-45°C, 

on I'ensemence a nouveau par une ou plusieurs especes de microorganismes de charcuterie, on I'incube pendant 
1-10 jours a 15-45°C, et on extrait I'ar6me de viande du koji fermente. 

6. Procede selon I'une des revendications 1 -5 dans lequel, on extrait I'arome de viande par de I'huile, un gaz a I'etat 
35 ou liquide, ou un solvent a base de fluorocarbones. 

7. Procede selon I'une des revendications 3-5 dans lequel, on prepare un moromi a partir du koji fermente par une ou 
plusieurs especes de microorganismes de charcuterie, ledit koji etant extrait ou non. 

40 8. Composition alimentaire comprenant un ar6me de viande obtenu par le procede selon I'une des revendications 1 - 
5. 

9. Composition alimentaire comprenant un arcVne de salami obtenu par le procede revendique a I'une des revendica- 
tions 1 a 5, ledit procede faisant intervenir une etape d'incubation avec un melange de Pediococcus pentosaceus 

45 et Staphylococcus xylosus ou Staphylococcus carnosus. 

10. Utilisation d'un extrait aromatique obtenu par le procede revendique a la revendication 5, pour I'aromatisation de 
produits alimentaires. 

50 
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